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RESUMO 
Amostras de abacate (Persea americana) da raça Antilhano, 
variedade Policek utilizadas no ensaio para comparação de dois 
métodos de extração de ó l e o : amostras secas em estufa a 70°C 
tratadas por éter de petróleo e amostras frescas extraídas com 
clorofórmio metanol ( 2 : 1 , v / v ) . Não foram observadas diferenças 
significativas entre os dois métodos empregados em relação aos 
teores de óleo, fração insaponificávcl, ácidos graxos totais e na 
composição em ácidos graxos do óleo de abacate. O teor de óleo 
variou de 5,88 a' 7,02%/peso fresco enquanto a fração insaponifi¬ 
cável de 2,17 a 4,34%/peso óleo. Foram detectados os seguintes 
ácidos g r a x o s : palmítico, esteárico, palmitolêico olêico e linolêico. 
INTRODUÇÃO 
O abacateiro (Persea americana, Miller) é uma planta muito 
difundida no Brasil, originária da região compreendida entre o México 
e o Istmo do Panamá (MONTENEGRO, I960). 
Diversos autores têm se dedicado ao estudo do teor de óleo de 
abacate sob diferentes aspectos. 
Assim, MONCAYO (1968) estudou o efeito da altitude e verificou 
que os teores mais elevados de óleo foram encontrados em altitudes 
mais elevadas. 
SCHWOB (1955) e TANGO et alii (1970) verificaram que à medida 
que aumentava o teor de óleo na polpa do abacate decreseia o teor 
de água. 
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Em pesquisas realizadas com variedades cultivadas no Estado de 
São Paulo, LUCCHESI (1975) verificou a influência do clima e do 
desenvolvimento do fruto sobre o teor de óleo, encontrando uma corre-
lação entre o aumento do teor de óleo e a diminuição do teor de água 
na polpa de abacate. 
O presente trabalho tem por objetivo verificar o efeito do método 
de extração sobre os teores de óleo, da fração insaponificável de ácidos 
graxos totais e a composição em ácidos graxos. 
MATERIAL Ε MÉTODOS 
No presente trabalho foram utilizadas amostras de abacate (Persea 
americana, Miller), raça Antilhano, variedade Pollock. 
A matéria seca foi determinada segundo método da A . O . A . C 
(1960), encontrando-se o valor médio de 17,51% (média de 6 repetições). 
O delineamento utilizado para análise estatística foi inteiramente 
casualizado (PIMENTEL GOMES, 1970) com 6 repetições, sendo cada 
repetição representada por 3 frutos. 
Os métodos empregados para extração e determinação do teor de 
óleo foram os seguintes: 
Método 1: Para amostras frescas. Foi utilizado o método desenvolvido 
por FOLCH et alii (1957) que recomenda o uso de solução 
de clorofórmio-metanol (2:1, v/v) para extração e solução 
de NaCl 0,9% para purificação. 
Método 2: Para amostras secas em estufa a 70°C. Foi utilizado o 
solvente éter de petróleo 30-60° em aparelho de Soxhlet, com 
extração contínua de 12 horas. 
Para determinação da fração insaponificável foi utilizado método 
descrito na A . O . A . C . (1960) e para ácidos graxos totais foi utilizado 
método descrito por ELOVSON (1964). 
Para análise cromatográfica, os ácidos graxos foram esterificados 
segundo LUDDY et alii (1960) e as condições da análise foram citadas 
em trabalho anterior (GUTIERREZ et alii, 1975). 
RESULTADOS Ε DISCUSSÃO 
Os resultados citados nos Quadros de números 1 a 4 não mostram 
diferenças significativas entre os teores de óleo, da fração insaponifi-
cável e na composição em ácidos graxos de óleo de abacate extraído 
com clorofórmio-metanol (2:1, v / v ) e com éter de petróleo. 
O método que utilizou a solução extratora clorofórmio-metanol 
apresentou a vantagem de se trabalhar com amostras frescas e de ser 
mais rápido. 
Os teores de óleo determinados pelos dois métodos foram superiores 
aos apresentados por SCHWOB (1951), próximos aos citados por 
MONTENEGRO (1960) e inferiores aos obtidos por TANGO et alii 
(1970) para a mesma variedade. 
Essas diferenças podem ser explicadas pelo efeito do clima da 
região de origem, pois LUCHESI (1975) verificou que teores mais 
elevados de óleo foram encontrados em regiões mais frias. HAURY 
et alii (1970) verificaram que abacates cultivados em altitudes elevadas 
apresentaram teores mais elevados de óleo. As diferenças encontradas 
para teor de óleo entre diversos autores também poderia ser explicada 
pelo estado de maturação dos frutos analisados. MONTENEGRO (1960) 
e LUCHESI (1975) verificaram que o teor de óleo da polpa de abacate 
aumenta com o desenvolvimento do fruto e MONCAYO (1968) apre-
sentou que o momento ótimo para determinação do teor de óleo seria 
antes de maturação pois no estado de amadurecimento, o teor de óleo 
começa a decrescer. 
Os teores da fração insaponificável obtidos em nosso trabalho estão 
de acordo com os citados por DUPAIGNE (1970) quando o autor apre-
sentou que insaponificáveis do óleo de abacate variam de 2 a 5%. 

A secagem do material em. estufa a 70°C não afetou a composição 
em ácidos graxos do óleo de abacate, o que sugere a presença de anti-
-oxidantes que evitaram a oxidação de ácidos graxos. O fato de que 
o óleo de abacate rancifica muito pouco foi observado por HAENDLER 
(1965 e 1970). 
SUMMARY 
C O M P A R I S O N B E T W E E N E X T R A C T I O N M E T H O D S O N C O N T E N T A N D 
COMPOSITION OF A V O C A D O OIL (Persea americana) 
Avocado (Persea americana cv. Pollock) samples were used to compared two methods 
of oil extraction: the samples were dried at 70°C and treated with petroleum ether. Fresh 
samples were treated with chloroform-methanol (2 :1 , v / v ) . Significant differences were 
not observed between these two methods in relation to oil conten, non-saponifiable fraction, 
total fatty acids and fatty acid composition of oil avocado. Oil content of the sample varied 
from 5.88 to 7.02% on a fresh weight basis while non-saponifiable fraction from 2.17 to 
4.34% on oil weight basis. Palmitic, stearic, palmitoleic, oleic and linoleic acids were 
detected and quantified. 
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